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Bisnis penjualan makanan merupakan peluang bisnis yang baik untuk dikembangkan. Makanan
merupakan kebutuhan pokok bagi semua manusia. Ayam goreng merupakan menu yang banyak
digemari oleh konsumen khususnya di kawasan Surabaya Timur sehingga peluang sukses sebuah
restaurant ayam goreng di kawasan Surabaya Timur ini cukup besar. Dari sekian banyak
restaurant ayam goreng yang telah ada, banyak restaurant ayam goreng yang tidak memiliki
sistem manajemen jasa yang baik. Hal ini memiliki pengaruh terhadap kepuasan konsumen
terhadap restaurant ayam goreng tersebut. Dalam penelitian ini akan dibahas perancangan sistem
manajemen jasa dan analisa kelayakan restaurant ayam goreng. Tujuannya adalah untuk
merancang sistem manajemen jasa yang baik dan menganalisa kelayakan usaha restaurant ayam
goreng tersebut. Penelitian ini dilakukan di kawasan Surabaya Timur. Restaurant ayam goreng
yang dirancang ini bukan restaurant ayam goreng fastfood dan perancangan sistem manajemen
jasa restaurant mengacu pada model 8-P manajemen jasa. Penyebaran kuesioner dilakukan untuk
memperoleh data tentang kondisi pasar dari responden. Analisis cluster dilakukan untuk melihat
segmen pasar yang terbentuk dan memperoleh informasi tentang karakteristik segmen pasar yang
dipilih. Perancangan sistem manajemen jasa yang dilakukan adalah perancangan system
operasional restaurant dan perancangan tata letak restaurant. Perkitraan demand awal restaurant
ayam goreng ini adalah 1917 konsumen. Dari demand tersebut perhitungan nett profit per tahun
restaurant ayam goreng ini adalah Rp 127.159.445. Nilai NPV dari restaurant ayam goreng ini
dalam waktu 5 tahun adalah positif Rp 152.977.213. Hasil analisis sensitivitas dengan perkiraan
biaya operasional naik, biaya sewa ruko naik menunjukan jika usaha restaurant ayam goreng ini
layak untuk dijalankan.
Kata Kunci: Analisis sesitivitas, Nett profit, NPV,Sistem manajemen jasa Restaurant,
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